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Pare atau paria merupakan salah satu jenis sayuran yang tidak memiliki banyak 
penggemar. Hanya sedikit orang yang menyukai buah pare. Karena rasanya yang memang 
pahit. Dari rasa yang pahit itu ,maka tergugahlah untuk mengolah buah pare menjadi suatu 
makanan yang dapat diterima masyarakat dan juga digemari oleh semua kalangan yaitu 
dengan mengubahnya menjadi Ice Cream Pare. Agar dalam pikiran masyarakat pare bukanlah 
sesuatu yang mengerikan karena rasanya yang tidak enak. Sebagai mahasiswa sangat tidak 
mungkin jika harus terjun langsung sebagai pelaku usaha tersebut, tetapi hanya akan 
menampung pare yang sudah menjadi Ice Cream, dengan pengolahan Ice Creamnya atas 
pengarahan dari kami, sehingga kami hanya akan melakukan pengepakan dan pemberian 
label serta nama produk pada kemasan tersebut. 
Meskipun rasanya pahit, namun pare memiliki kandungan yang bermanfaat bagi 
kesehatan. Pare mengandung vitamin B1, vitamin K, likopen, fitokimia serta antioksidan. 
Dalam tradisi masyarakat Indonesia, buah pare sering dikonsumsi karena dipercaya dapat 
meningkatkan produksi ASI, menambah nafsu makan dan mengeluarkan racun dari dalam 
tubuh. 
Dalam proses pelaksanaan nantinya, kami akan menjual Ice Cream seharga Rp 
7.000/pcs. Jika dalam penjualan pare mentah hanya Rp 5000/kg . Maka pengolahan buah pare 
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B. LATAR BELAKANG 
Pare identik dengan rasanya yang pahit. Rasa pahit yang ada di pare 
mengakibatkan penggemar buah yang satu ini sangatlah rendah. Meskipun rasanya 
pahit, namun pare memiliki kandungan yang bermanfaat bagi kesehatan. Pare 
mengandung vitamin B1, vitamin K, likopen, fitokimia serta antioksidan. Dalam 
tradisi masyarakat Indonesia, buah pare sering dikonsumsi karena dipercaya dapat 
meningkatkan produksi ASI, menambah nafsu makan dan mengeluarkan racun dadi 
dalam tubuh.  
Dengan itu program ini bisa membantu meningkatkan daya tarik terhadap buah 
pare tersebut, tentunya untuk megubah mindset masyarakat agar tidak mencam 
bahwasanya pare itu selalu pahit. Oleh karena itu membuat suatu kreativitas yang 
dapat membuat pengolahan pare menjadi lebih meningkat penggemarnya, kami 
terinspirasi untuk membuat ICE CREAM PARE ENAK DILIDAH SERTA BERNILAI 
GIZI TINGGI. 
Es krim adalah sebuah makanan beku dibuat dari produk susu seperti krim (atau 
sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan pemanis. Campuran ini didinginkan 
dengan mengaduk sambil mengurangi suhunya untuk mencegah pembentukan kristal 
es besar. Tradisionalnya, suhu dikurangi dengan menaruh campuran es krim ke 
sebuah wadah dimasukkan ke dalam campuran es pecah dan garam. Garam membuat 
air cair dapat berada di bawah titik beku air murni, membuat wadah tersebut mendapat 
sentuhan merata dengan air dan es tersebut. 
Usaha pembuatan es krim pare ini dipilih karena pare dikenal sebagai makanan 
yang mempunyai rasa pahit, selain rasa pahit yang dimilikinya ternyata pare juga 
mengandung protein, karbihidrat, serat, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin A, vitamin 
B1, vitamin C yang berkhasiat untuk tubuh. Seperti halnya dapat mengusir diabetes, 
menangkal sel kanker, menurunkan berat badan, membersihkan darah, memerangi 
HIV/AIDS, melancarkan pencernaan, mengatasi asma, mencegah ancaman efek buruk 
dari sinar ultraviolet, menurunkan demam, disentri amuba, dan penyakit kuning.   
Untuk  Itu produk ini tampaknya perlu diperhitungkan dalam menyusun pola menu 
sehari-hari bagi insan yang memperhatikan kesehatan. Oleh karena itu prospek usaha 
pengolahan hasil dari pertanian ini  menjadi sebuah es krim sekarang ini cukup 
menjanjikan, kandungan gizi yang terkandung didalamnya memiliki kandungan  yang 
dibutuhkan manusia. 
C. RUMUSAN MASALAH 
1. Bagaimana membuat Ice Cream buah Pare sebagai makanan terobosan baru 
dengan rasa yang enak dan tidak terasa pahit sedikitpun ? 
  
2. Bagaimana strategi pemasaran Ice Cream buah Pare yang diharapkan dapat 
mengubah mindset pikiran kebanyakan masyarakat yang mencap pare itu pahit? 
D. TUJUAN 
Tujuan dari program kreativitas mahasiswa kewirausahaan antara lain : 
1. Mengetahui cara membuat Ice Cream dari buah Pare yang mempunyai rasa khas 
serta mampu menjadi produk unggulan. 
2. Mengetahui strategi pemasaran Ice Cream buah Pare serta dapat memberikan 
peluang baru terobosan makanan dalam upaya meningkatkan kemakmuran 
Indonesia. 
E. LUARAN YANG DIHARAPKAN 
Luaran yang diharapkan dari program ini adalah : 
1. Produk Es Krim yang mempunyai nilai gizi tinggi. 
2. Berkembangnya industri makanan Indonesia. 
3. Tertanamnya pola pikiran bahwa pare tidak selalu identik dengan rasa pahitnya. 
F. KEGUNAAN 
Kegunaan dari program kewirausahaan ini antara lain : 
1. Memberikan alternatif untuk menyukai buah pare melalui produk makanan yang 
dapat dikonsumsi secara aman. 
2. Melatih kemandirian mahasiswa dalam berwira usaha dan mengelola usaha secara 
profesional. 


























GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 
 
Dalam gambaran umum rencana usaha ini akan dilakukan analisa target 
pasar produk ICE CREAM PARE ENAK DILIDAH SERTA BERNILAI GIZI TINGGI , 
strategi pemasaran yangditerapkan untuk melakukan penetrasi pasar, dan studi 
kelayakan usaha. 
 
2.1Analisa Target Pasar Produk 
a. Segmentasi  
Untuk produk ICE CREAM PARE ENAK DI LIDAHSERTA BERNILAI 
GIZI TINGGI, segmen pasar yang dibidik yaitu semua masyarakat terutama anak-
anak. Kalangan tersebut memiliki kecenderungan lebih suka terhadap es krim karena 
rasanya yang manis dan legit. Selain dari rasanya, anak-anak juga menyukai es krim 
karena bentuk dari es krim tersebut. Kebanyakan anak-anak menyukai es krim bentuk 
kartun-kartun lucu, seperti Spongebob. 
b. Diferensiasi  
Produk Ice Cream ini berbeda karena bahan dasarnya yaitu berupa buah pare. 
2.2 Strategi Pemasaran 
a. Product (Produk) 
  Produk es krim ini sangat bermanfaat bagi tubuh yaitu berbahan dasar dari 
buah pare tanpa pengawet dan pemanis buatan. Rasanya pun tidak kalah enak dengan 
es krim yang berbahan dasar buah yang lain.  
b. Price (Harga) 
  Produk es krim ini sangat terjangkau, tidak lebih dari es krim lezat yang lain. 
Bahkan harganya jauh lebih murah untuk kategori es krim terenak. Produk ini akan 
dijual dengan harga Rp 7.000,00/pcs 
c. Place (Tempat) 
  Tempat yang dipilih adalah kios mini yang terletak dikios pasar Surakarta dan 
penitipan di toko-toko serta kerja sama dengan beberapa perusahaan,  supermarket 
dan koperasi mahasiswa. 
d. Promotion (Promosi) 
Setelah produk yang dibuat jadi,  maka akan dilakukan promosi. Kegiatan 
promosi yang dilakukan adalah dengan cara membuar brosur dan kemudian dibagikan 
kepada masyarakat sekitar dan sebagian dari brosur akan ditempel di beberapa tempat 
yang mudah dilihat orang.  Selain dengan brosur, juga dilakukan promosi denagn cara 
promosi langsung kepada calon pembeli serta promosi dengan menggunakan pamflet 
yang akan ditempel di badan jalan, seperti tiang listrik atau dibawah baliho. 
2.3 Studi Kelayakan Usaha 
Dalam menjalankan usaha produk Ice Cream buah pare ini perlu dilakukan 
studi kelayakan usaha, apakah usaha tersebuat layak ataupun tidak. Dalam melakukan 
perhitungan dapat dilihat tabel analisa dibawah berikut. 
A. Analisa Keuangan 
  
No. Uraian Jumlah (Rp) 
1 Peralatan  6.060.000,00 
2 Bahan  1.000.000,00 
3 Akomodasi  2.700.000,00 
4 Lain-lain     700.000,00 
 BAB III 
METODE PELAKSANAAN 
3.1 PROSES PRODUKSI 
           Dalam proses produksi ini, kami akan menjelaskan beberapa hal. Terkait 
dengan proses produksi dari produk yang kami buat,  yaitu es krim buah pare. 
Sebelum. Melakukam proses produksi,  terlebih dahulu kami melakukan koordinasi 
antar anggota kelompok agar memperlancar jalannya proses produksi. Dalam hal ini,  
kami mencoba untuk membuat rasa pahit dari buah pare ini menjadi hilang, sehingga 
para penikmat es krim juga bisa merasakan es krim yang berasal dari buah pare tanpa 
harus merasakan rasa pahit dari buah pare itu sendiri. Berikut adalah proses pembuaan 
es krim buah pare.  Pertama, menyiapkam alat dan bahan seperti blender,  wadah es 
krim,  air putih, gula pasir, susu, dan santan. Kedua, inilah proses yang paling penring 
yakni menghilangkan rasa pahit dari buah pare ini.  Caranya adalah dengan 
merebusnya denhan air dan ditambahkan dengan garam secukupnya dan direbus 
hingga setengah lembek kemudian ditiriskan. Proses yang ketiga adalah 
mencampurkan bahan-bahan tadi. Mencampur pare yang telah direbus tadi dengan air 
putih, gula pasir,santan, dan susu. Kemudian diblender hingga halus. Setelah halus 
masukkan kedalam freezer didalam wadah tertutup. Kemudian menunggunya selama 
kurang lebih 2-3 jam.  Setelah itu mengeluarkan es krim dan kembali di blender 
hingga halus dan kembali memasukkannya ke dalam freezer dan es krim pare pun siap 
untuk dinikmati.  
 
3.2 PASCA PRODUKSI 
1.Promosi 
          Setelah produk yang kami buat ini jadi, kami akan melakukan promosi. 
Kegiatan promosi yang kami lakukan adalah dengan cara membuar brosur dan 
kemudian dibagikan kepada masyarakat sekitar dan sebagian dari brosir akan 
ditempel di beberapa tempat yang mudah dilihat orang.  Selain dwngam brosur, 
kami juga akan melakukan promosi dengan car promosi langsung kepada calon 
pembeli serta promosi dengan menggunakan pamflet yang akan ditempel di badan 
jalan, seperti tiang listrik atau dibawah baliho.  
 
2. Pemasaran 
Kami berencana untuk memasarkan produk kami ke beberapa perusahaan,  
supermarket dan koperasi mahasiswa. Mungkin juga ke rumah makan besar yang 
memiliki menu umtuk desert yang berupa es krim. Maka dari itu, kami mencoba 
memasarkannya ke rumah makam besar tersebut,  karena produk es krim kami ini 
lain daripada yang lain. Yaitu karena produk kami menggunakan bahan dasar dari 
  
buah pare yang mana buah pare ini dianggap sebagai buah yang menjijikkan bagi 
sebagian masyarakat. Kami juga berencana akan mengadakan kerjasama dengan 
berberapa perusahaan es krim yang sudah ternama, seperti perusahaan es krim walls 
atau juga perusahaan es krim campina. Yang diharapkan dari kerjasama ini adalah 
semoga kami para mahasiswa bisa bekerjasama dengan perusahaan ternama dalam 
proses pengembamhan usaha kami yang baru akan kami mulai.  
 
       3. Evaluasi 
                     Setelah melakukan beberapa serangkaian kegiatan, kami akan melakukan 
evaluasi atas semua kegiatan yang kami laksanakan.  
 
BAB IV 
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 
 
4.1 Anggaran Biaya 
  
No. Jenis Pengeluaran Jumlah (Rp) 
1 Peralatan  6.060.000,00 
2 Bahan  1.000.000,00 
3 Akomodasi  2.700.000,00 
4 Lain-lain     700.000,00 
Jumlah  10.460.000,00 
 
 
  
 
  
 
  
 
  
 
